PER HERMANSSON — SENSORISK BEDOMNING OCH SENSORISK ANALYS

SENSORISK
BEDOMNING

OCH SENSORISK ANALYS

Vad ir det for skillnad mellan ovansté-
ende begrepp och vad stir de f6r? Sva-
ren pd dessa fragor dr bide linga och
till viss del ganska komplicerade, men
14t mig forsoka forklara.

SENSORISK BEDOMNING

Du gor sensoriska bedémningar varje
dag utan att tinka pa det. Ordet sen-
sorik kommer frin engelskans sense,
sinne, och du anvinder dina sinnen
dagligen och stundligen for att fatta
olika beslut. Varje gang du bestimmer
dig for att képa négot, dta eller dricka
nigot, gor du en sensorisk bedémning.
Om du till exempel skall kpa tomater,
dé skyfflar du inte urskiljningslost ner
de overst liggande tomaterna i pésen.
Formodligen tittar, kdnner och eventu-
ellt luktar du pé varje tomat du véljer att
stoppa ner i pdsen, du gor en sensorisk
bedémning med hjilp av dina sinnen
f6r att bestimma kvaliteten pa produk-
ten. Ar det ritt kvalitet viljer du varan,
ir det fel ligger du tillbaka den. Samma
sak giller det vi dter eller dricker, du
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inmundigar ingenting, som du inte férst
godkint med dina sinnen.

S4 har vi alltid gjort, sedan den dagen
minniskan blev till och vid den tiden
anvinde vi vdra sinnesorgan oidndligt
mycket mer dn vad vi gor idag. Detta
for att vi skulle 6verleva, genom att
finna dtbar f6da, men vi anvinde och
anvinder oss formodligen dven idag av
vart luktsinne for att finna rétt partner
att fortplanta oss med och dirmed fa
ménniskosliktet att leva vidare.

SENSORISK ANALYS

Sensorisk analys ir, till skillnad fran
ett syste-
matiserat sitt att mita minniskans

sensoriska bed6mningar,

upplevelse av givna stimuli, for att f&
kunskap om hur ménniskan upplever
en produkts eller ett provs sensoriska
egenskaper. Kunskapen om minnis-
kans upplevelse av en produkts senso-
riska egenskaper, gir inte att fi fram
vare sig genom avancerade kemiska,
fysikaliska eller mikrobiologiska miit-
ningar, dirfér anvinder vi minniskan
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som mitinstrument, i sensorisk analys.
For att klara kraven pa vetenskaplighet
i mitningarna kriivs att vi kan uppfylla
kraven pa validitet och reliabilitet. Det
krivs ocksd att man anvinder sig av
adekvata metoder, utvalda och trinade
bedomare samt att man har tillgang till
sensorisk kompetens och f6r dndama-
let avsedda lokaler.

Att i korthet forklara en tvirveten-
skap som sensorisk analys dr, 4r ingen
enkel uppgift, men om du #r intresse-
rad av att fi en lite djupare insikt i vad
sensorisk analys #r, varfér den anvinds
och hur minniskan fungerar som
instrument, rekommenderar jag dig att
ldsa vidare.

Sensorisk analys dr en vetenskapligt
sett relativt ung metod som, om den
anvinds ritt, kan mita produkters sen-
soriska egenskaper med hjilp av minnis-
kans sinnesorgan som smak-, lukt-, syn-,
kinsel- och i vissa fall 4ven hérselsinnet.
Man kan med andra ord kartldgga en
produkts sensoriska specifikation och
didrmed ocksa skapa ett sprak for att
kommunicera produktens egenskaper
mellan produktutveckling, marknadsav-
delning och produktion.

Den sensorik vi kiinner idag utveckla-
desunder de tva virldskrigen inte minst
i USA, beroende pa det stora problemet
att forse en jittelik armé, bestdende av
manga etniska grupper, med vilsma-
kande ransoner i filt. Under aren efter
andra virldskriget fram till idag har
utvecklingen gatt dnnu ldngre, bland
annat beroende pa den explosionsar-
tade datautvecklingen vilket gjort att vi
idag kan fi ut dnnu mer av véra data
dn vad som var mojligt for bara ro-15
ar sedan.

Sensoriska analyser #r sillan base-
rade pa tyckande eller virderingar, i
princip endast i samband med konsu-
menttest. En persons subjektiva vir-
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dering av ett provs eller en produkts
egenskaper beskriver mycket sillan
vad konsumenterna kommer att upp-
leva. Dirfor ir det viktigt for livsmed-
els- och dryckesproducenter att ha till-
géng till korrekta sensoriska metoder
samt utvalda och trinade paneler, for
att ddrigenom kunna producera objek-
tiva beslutsunderlag som beskriver vad
konsumenterna kommer att uppleva,
dé de konsumerar produkten ifriga.

Inom sensoriken framkallar man
intryck av egenskaper. Dessa intryck
uppstdr ndr en beddmares sinnesor-
gan eller mottagarceller stimuleras av
energin fran nagot, och bedémaren blir
medveten om sensationen.

Sensorisk analys baseras séledes
alltid p4 ménniskans bedémning och
upplevelse av en produkts eller ett
provs sensoriska egenskaper. De flesta
livsmedelsproducenter kan mita sina
produkters egenskaper kemiskt, fysi-
kaliskt och mikrobiologiskt, dock siger
dessa resultat ingenting om hur mén-
niskan, konsumenten, kommer att upp-
leva produkten. For att f4 en uppfatt-
ning om detta mdste vi anvénda oss av
sensoriska metoder.

Bedomare for sensoriska analyser
viljs ur grupper av personer med nor-
mal perceptionsférmaga och trinas f6r
att kunna identifiera och beskriva olika
prov/produkter. Testerna skall férbe-
redas och genomfdras enligt gillande
regler, i hirfér anpassade lokaler.

Konsumenten beddmer produkten
ur ett kinslomissigt perspektiv, bero-
ende bland annat p4 sin bakgrund och
tidigare erfarenhet. Bakgrunden bestar
forst och frimst av de fysiologiska och
psykologiska forutsittningarna men
ocksa av den kulturella bakgrunden,
den sociala tillhorigheten, alder, kén
med mera En konsumentbedémning
dr dock alltid en subjektiv bedémning,
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eftersom vi d4 miter konsumentens
kinslomissiga relation till en produkt
eller ett prov.

VAD AR DET VI MATER?

Alla sinnesintryck som du fir nir du
bekantar dig med en produkt, ger dig
(din hjirna) en uppfattning om pro-
duktens olika egenskaper och integre-
rar (sammanstiller) informationen till
ett sammantaget kvalitetsintryck. Du
har nu erhallit en helhetsuppfattning
om produkten, vilket kallas perception.
Ett annat uttryck for denna process ér
varseblivning.
Perceptionsprocessen kan ockséd
kortfattat beskrivas som att vi tolkar
den information vi far fran véra sinnes-
organ, vilket gér att vi blir medvetna om
vad vi upplever. Vid en sensorisk analys
miter vi responsen pé ett givet stimuli,
till exempel smak i en specifik produkt
eller ett specifikt prov. I en analytisk
bedémning miter vi sdledes inte om
bedomaren tycker provet smakar gott
eller illa, utan snarare hur mycket av
provets/produktens olika egenskaper
minniskan uppfattar med sina sinnen.
Den sensoriska metodiken, som byg-
ger pa psykologiska tekniker, miter den
perceptuellaupplevelsen aven produkts
olika stimuli varvid méitningen tolkas
och utvirderas. Resultatet utmynnar i
en objektiv rapport som i sin tur utgér
ett objektivt beslutsunderlag.
Sammanfattningsvis kan vi konsta-
tera att ndr vi méter analytiskt, miter
vi minniskans upplevelse av olika pro-
duktegenskaper, vilket dr en objektiv
bedémning till skillnad frin en prefe-
rensmitning som ger svar pd konsu-
mentens gillande av produkten, vilket
dr en subjektiv bedomning. Vid en kon-
sumentbedémning far vi en total infor-
mation om hur konsumenten upplevt
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hela produkten, alltsi inte bara dess
smak, lukt eller utseende, utan hela
upplevelsen inkluderat konsumentens
attityd till produkten ifrdga.

NAR ANVANDS
SENSORISK ANALYS?

Sensorisk analys anvinds framfor allt
inom livsmedelsindustrin for att fa till-
gang till objektiva beslutsunderlag, som
beskriver hur minniskan/konsumen-
ten, kommer att uppleva produkters
sensoriska kvalitet. Inom livsmedelsin-
dustrin i allminhet behéver man dérfor
tillgdng till sensoriska metoder for att
kunna méta produkternas sensoriska
egenskaper i:

PRODUKTUTVECKLING - for att miita
projektets maluppfyllelse.

FORSKNING — for att mita hur eller
om en produkts sensoriska egenskaper
férdandras om en fysikalisk, kemisk eller
mikrobiologisk produktforindring gors.
Aven korrelationer mellan sensoriska
och andra mitningar kan géras.

KVALITETSKONTROLL

— lgpande — uppfyller produkten den
givna specifikationen/ normen?

— ldngsiktig — smakar till exempel ett
hirtappat vin lika fran en tappning till
en annan, alternativt; kidnner konsu-
menten igen sin produkt?

PROCESSFORANDRINGAR — paverkar en
forindrad filtreringsteknik vinets smak?

MINSKNING AV KOSTNADER - for till
exempel rdmaterial - kommer konsu-
menten att uppticka nagon skillnad nir
vi valt en billigare ingrediens?

MARKNADSFORING — vilket smakseg-
ment siljer bist, vilken smakupplevelse
saknas, vad tycker konsumenten om
véra produkter?

ANALYS AV KONKURRENTPRODUKTER
- vad skiljer véra produkter fran kon-
kurrenternas?
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BEHOV EXPERT-

BEDOMNING

ANALYTISK
BEDOMNING

FOCUSGRUPP | KONSUMENT-

BEDOMNING

Kuoalitetskontroll
rématerial

Koalitetskontroll
produkt
Screening PROV

Produktutveckling

Konsumentpreferens

Kipintention

Tabell 1

Som framgar ovan kan sensorisk ana-
lys anvindas i ett antal olika samman-
hang for att 1sa olika problem. Dock
kan inte ez panel mita/besvara alla fra-
gorna, d4 de ér av olika natur. Saledes
behovs det olika paneler for olika typer
av fragor och metoder.

PANELER

En panel dr en utvald och trinad grupp
ménniskor med likartad forméga att
uttala sig om provs skillnader och/eller
egenskaper och intensiteten av dem.

En analytisk panel bestar alltid av
utvalda och trdnade bedémare medan
en konsumentpanels bedomare ald-
rig dr eller skall vara trdnade. De sist-
nidmnda bor dock vara utvalda for att
de representerar den malgrupp man dr
intresserad av.

Vissa frdgor inom den sensoriska ana-
lysen ir av analytisk natur och andra ér
av hedonisk (grad av gillande) natur.
For att f4 svar pd de olika frigorna krivs
det olika typer av paneler. Saledes skil-
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PRODUKT

jer man pa olika typer av paneler bero-
ende pa deras funktion:

EXPERTPANELER — besitter mycket
hég kunskap om rdmaterialet och/eller
produkten. De kontrollerar ofta kvali-
teten pé révaror och firdiga produkter
samt screenar prov vid produktutveck-
lingen. Ofta baseras dessa bedémningar
pa ett litet antal personers uppfattning
om proven/ produkterna. Bedémning-
arna dr oftast subjektiva men kan vara
objektiva, beroende pa hur métningen
har genomférts.

ANALYTISKA PANELER - har en doku-
menterad férméaga att kinna skillnader
och/eller att kunna beskriva ett provs
eller en produkts sensoriska egenska-
per och intensiteten av dem. De skall
inte ha kunskap om varfér mitningen
gors eller for hog produktkunskap, da
de i sa fall kan identifiera produkten/
provet trots att anstringningar gjorts
fér att avidentifiera det. Detta kan
resultera i en intellektualiserad bedom-
ning i stéllet for en sensorisk bedom-
ning. Bedémningarna ir objektiva.
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KONSUMENTPANELER — talar om i
hur hég grad de accepterar eller pre-
fererar en produkt. Denna grupp vare
sig kan eller skall uttala sig om en pro-
dukts egenskaper da de inte har spe-
cifik trining hirfor. Dock kan undan-
tag frén denna regel férekomma dé vi
miter kvalitativt, som i till exempel
focusgruppintervijuer. Alla konsument-
bedomningar dr kidnslobaserade och
subjektiva.

Som framgitt tidigare i texten krivs
olika paneler for olika typer av fragor. I
tabell 1 visas mitbehovet i den vénstra
kolumnen. De markerade filten anger
den paneltyp som dr limpligast att
anvinda, for att kunna svara upp mot
behovet. Den kraftigare skiljelinjen
mellan analytiska bedémningar och
konsumentbedémningar markerar
den mycket stora skillnad som finns
mellan de olika métmetoderna. Det dr
mycket viktigt att kdnna till att en ana-
lytisk panel aldrig kan besvara frigan
om huruvida produkten upplevs posi-
tivt eller negativt. Den typen av fragor
kan endast konsumenten besvara. A
andra sidan kan en konsumentpanel
sillan beskriva produktens egenska-
per, dtminstone inte sd vi forstar vad
de menar, d4 de inte har gemensamma
referenser och didrmed inte heller ett
gemensamt sprak.

Analytiska paneler kan ocksd delas
in i undergrupper beroende pé hur de
dr trinade att bedéma. Salunda kan det
finnas paneler enbart for skillnadstest,
och paneler enbart for beskrivande test.
Paneler som anvinds f6r kvalitetskon-
troll 4r ofta trinade pa skillnadstest eller
trinade péd att beddma mot en given
specifikation eller en referens, medan
paneler som anvinds fo6r att mita
méluppfyllelse vid produktutveckling
mdste vara trinade i beskrivande test.
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GRUNDLAGGANDE
SENSORISKA PRINCIPER

Sensorisk analys anvinds i manga
situationer. Huvudmalet f6r sensoriska
métningar i livsmedelsindustrin #r att
fa fram produkter som konsumenten
accepterar och féredrar framfér kon-
kurrerande produkter. Marknadsun-
ders6kningar ger svar pa vilken pro-
duktprofil som saknas pad marknaden.
Marknadsavdelningen eller motsva-
rande specificerar vilka sensoriska
egenskaper den nya produkten skall
ha. Produktutvecklingsavdelningen tar
dérefter fram prov som baseras p4 fast-
stdllda sensoriska egenskaper.

Nir maélet dr uppfyllt, vilket kontrol-
leras med hjilp av olika sensoriska mat-
ningar, skall konsumenten, genom pre-
ferenstest, tala om vilket prov som fore-
dras i férhéllande till alternativa prov
eller produkter. Under frutsiittning att
marknadsanalysen 4r korrekt, produkt-
beskrivningen fullstindig och uppfylld,
samt att konsumenten har uttalat sitt
gillande till forman f6r ett prov, sa kan
en produkt lanseras och marknadsféras
med mesta mojliga garantier f6r fram-

géng. T

VAD KRAVS FOR ATT KUNNA
MATA SENSORISKT?

Vill man utféra sensoriska analyser
krivs det, férutom tillgéng till personer
med sensorisk kompetens, tillgéng till
utvalda och trinade bedémare i form
av paneler, en funktionell lokal och att
adekvata sensoriska metoder anvinds.
Foratt kunna gora ritt metodval kriivs
bland annat att kommunikationen mel-
lan sensoriker och uppdragsgivare dr
god, s att det tydligt framgar vad mélet
dr fér analysen. Fér att kunna betrakta
den sensoriska analysen som en veten-
skaplig mitmetod 4r ett grundldggande
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krav att vi kan uppfylla kraven pa vali-
ditet och reliabilitet i vra métningar.

VALIDITET - att vi méter de fenomen
vi avsett att méta, att vi vet vad det ér
vi méter.

RELIABILITET — (reproducerbarhet)
innebér att vi kan upprepa forsoket
och fi likviirdiga resultat. For att kunna
uppfylla kravet pa reliabilitet kriivs forst
och frimst att vi har uppfyllt kravet pa
validitet samt att vi miter samma prov
med likvirdiga bedomare.

En god reliabilitet ar oftast en foljd av
en hog validitet.

For att veta vad det dr vi méter maste
vi, i mojligaste man, konstanthalla de
faktorer som vi inte vill skall paverka
miitningen. Detta for att inte miita effek-
ten av till exempel omgivningen utan
effekten av produkten/provet. Vi méaste
med andra ord ha total kontroll 6ver
forsoket. Detta innebir att vi maste ha
ndgot, som bland annat i Sexzsory Evalua-
tion Technigues bendmns som Zestkontroll,
produktkontroll och bedomarkontroll.?

TESTKONTROLL innebér att vi har
kontroll 6ver de fysiska forutsittning-
arna. Vi bor séledes anvinda oss av
dndamalsenliga lokaler. Bedomnings-
rummet skall vara placerat pa ett sddant
sdtt i byggnaden att det dr léttillgéngligt
for bedémarna. Det skall ocksé vara lukt-
fritt, med eget ventilationssystem, och
vara ritt tempererat. Lookalen skall vara
ostord och bullerfri och bor vara utrus-
tad med bedémningsbds i riitt storlek.
Den skall, om produktslaget sa kriver,
vara utrustad med maskeringsljus.

PRODUKTKONTROLL innebir i kort-
het att man vet vad det dr man miiter,
hur och varfor det skall mitas. Siledes
miste sensorikern ha en mycket god
kunskap om provets beskaffenhet vil-
ket skall formedlas av uppdragsgivaren.
Det forutsitter givetvis ocksd att senso-
rikern i sig har en god produktkunskap.
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For att uppnd ovanstdende, krivs att
kommunikationen mellan uppdragsgi-
vare och sensoriker dr god. Kunskapen
om proven/produkterna dr av yttersta
vikt vid valet av metod for forsoket
och vid utvirdering av resultatet. Kun-
skapen dr nodvindig for att veta vilka
variabler som &r viktiga att lasa och vil-
ken/vilka variabel/variabler som skall
mitas, om ndgon egenskap skall mas-
keras, om man skall smaka eller lukta
och sa vidare.

Rent fysiska faktorer
paverka bedémningen 4r bedomarens
dagsform, kondition och hilsa. Man
skall inte 14ta minniskor bedéma om

som kan

de dr forkylda, upprorda, trétta, om de
medicinerar, har dalig personlig hygien
eller om de rokt eller druckit kaffe pre-
cis fore bedémningen. Det finns ocksa
ett antal psykologiska faktorer som kan
paverka bedomningen. Lét oss titta pa
ndgra av dem:

FORVANTANSEFFEKTER innebir att
bedémningen kan paverkas av bedéma-
rens eventuella kunskap om proven eller
syftet med mitningen. Om bedémaren
besitter sadan kunskap kan det skapa
forutfattade meningar vilket omojliggor
en objektiv bed6mning. For att i mojli-
gaste mén undvika detta skall man inte
anvinda sig av bedémare som kan tin-
kas besitta dylik information/kunskap.
Man skall ej heller upplysa bedémarna
om vad det dr man miiter eller varfor
man miter, fére bedémningen.
intriffar nér irrele-
vanta faktorer finns med i beddm-
ningen som till exempel. firgen pa

STIMULUSFEL

kirlet som provet presenteras i. En icke
neutral firg kan paverka bedémningen
pa flera olika sitt. Till exempel. kan
kontrasten mellan prov och kirl gora
att man fir en annorlunda upplevelse
in om provet serverats i ett neutralt
(vitt) kdrl. Vid en utseendebedémning
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ir bakgrundsfirgen av stor betydelse
eftersom bakgrundens fiirg inte far
paverka bedomningen. Aven lokalen
Dirfor
skall vdggarna i en beddémningslokal

kan péverka bedémningen.

vara fria fran diverse konstverk och
andra utsmyckningar som kan ta upp-
mirksamheten frén eller p4 annat sitt,
paverka bedémningen.

LOGISKA FEL uppstir nidr bedoma-
ren gissar sig till ett resultat for att han
eller hon tror sig veta hur det skall vara
och vilka forutsittningar som giller
for forsoket/testet. Bedémaren kan till
exempel dra slutsatsen att ett morkt 61
smakar mer dn ett ljust eller att ett vin
med skruvkapsyl, smakar simre 4n ett
med kork. Det dr inte heller helt ovan-
ligt att bedémare vill visa hur duktiga
de dr genom att tala om vad provet ir,
att de kan identifiera provet som en
befintlig produkt etc. Detta leder till
en intellektualiserad bedé6mning istil-
let for en sensorisk bedémning vilket i
sin tur innebdr att dessa resultat dr mer
eller mindre virdeldsa.

BEDOMARKONTROLL innebir att vi,
vid analytiska test, alltid anvinder oss
av bedémare som ir utvalda och tri-
nade for att bedéma det aktuella pro-
duktslaget. De fir aldrig ha information
fore forsoket om proven eller syftet
med forsoket. Bedémare som besitter
kunskap om proven och/eller syftet
med f6rséket kan aldrig gora en objek-
tiv bedomning. Information om varfor
forsoket gjordes och vad resultatet blev,
kan dock ges nir inga fler mitningar
skall goras, till exempel da projektet i
sin helhet avslutas. Bedomarna méste
kunna testproceduren. De miste till
exempel veta hur linge de skall tugga
pé ett prov, om de skall spotta eller
svilja, om de skall lukta eller smaka.
De skall vara familjidra med skalor och
blanketter, alternativt datorn.
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ALLMANT OM
SENSORISKA TESTMETODER

Inom sensorisk analys anvinder man
sig av olika testmetoder. Testmeto-
derna kan, som tidigare nimnts, delas
upp i tva huvudgrupper: analytiska test
och konsumenttest.

ANALYTISKA test bendmns ocksd som
laboratorietest d& de utférs under kon-
trollerade former.

Hir delar man in testen i skillnads-
test och beskrivande test. Skillnads-
test talar om huruvida det finns nigon
skillnad mellan olika prov medan det
beskrivande testet talar om vilka egen-
skaper provet har samt intensiteten hos
de olika egenskaperna.

KONSUMENTTEST vinder sig till
konsumenter vilka #r och skall vara
otrinade beddémare. Dessa bor/skall
vara malgruppsselekterade, det vill siga
gruppen skall vara representativ for
den tidnkta mélgruppen med avseende
pa alders-, kons- och geografisk fordel-
ning, konsumtionsvanor, konsumtions-
frekvens, med mera Ett konsumenttest
kan utféras antingen kvalitativt eller
kvantitativt beroende pé vilken typ av
information man ir intresserad av.

Séledes kan vi konstatera att det dr
hos konsumenterna vi miter preferens
eller acceptans. I de analytiska mit-
ningarna miter vi upplevelser av pro-
duktens/provets olika sensoriska egen-
skaper och eventuellt mdngden av dem.
En analytisk panel kan aldrig anvéndas
for preferensmitning!

STATISTIK — HYPOTESPROVNING

Den sensoriska metodiken bygger pa
statistiska principer. Detta innebir att
resultaten alltid presenteras som san-
nolikheter och aldrig i absoluta tal.
Sensoriska rapporter bor inte innehélla
ndgra siffervirden. Risken f6r misstolk-
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ning och felaktigt dragna slutsatser ir
uppenbar, varfér endast sensorikern
skall utvidrdera, tolka och rapportera
sensoriska resultat.

Vid utvirdering av sensoriska resul-
tat kan framf6rallt tvd fel forekomma.

- Typ I-reL (Type one error), inne-
bdr att man (vid utvdrderingen) hittar
skillnader som inte finns.

- Typ II-reL (Type two error), inne-
bdr att man (vid utvdrderingen) inte
hittar skillnader som finns.

Inom sensoriken betraktas typ II-fel
som mycket allvarliga medan typ I-fel
ibland kan accepteras. Typ I-fel kan
uppsta vid osidkerhet om provets brus-
intervall. Konsekvensen av ett typ I-fel
kan bli att man till exempel kasserar fel-
fria produkter vilket dr dyrt. Typ II-fel
kan leda till att man erhaller en stor
miéngd konsumentreklamationer, pro-
dukter faller i vanrykte och man tappar
marknadsandelar vilket 4r d&nnu dyrare!

STATISTIK dr en hel vetenskap i sig.
For den som ir intresserad rekommen-
deras dirfor speciallitteratur som till
exempel Statistikens grunder av Staffan
Stukat, Sezsory Evaluation of Food, Statis-
tical methods and procedures av Michael
O Mahony samt Fariansanalyse for senso-
riske data av Lea, Naes & Rodbotten.

Dock bér hir ndgra ord sigas om
hypotesprévning. En hypotes ir ett
antagande eller méjligt svar pé en friga
som hinger samman med problemfor-
muleringen. Inom den klassiska statis-
tiken gér man antaganden om likheter
eller skillnader. Inom sensoriken utgar
man alltid frin antagandet att det inte
finns ndgon skillnad, nollhypotesen.

NOLLHYPOTES: Vid en provning av
statistisk signifikans spelar nollhypote-
sen en huvudroll. Uppstillande av noll-
hypotesen innebér att man utgar frén
att det inte finns ndgon férnimbar skill-
nad mellan tva prov. Man testar déref-
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ter hur riktig denna hypotes dr, om man
skall anta eller forkasta den.

STATISTISK SIGNIFIKANS visar san-
nolikheten f6r att ett givet resultat inte
erhalls av en slump.

Om man erhéller signifikans pé till
exempel 1% nivd betyder det att det
finns en chans pa hundra att nollhypo-
tesen inte kan accepteras. Procentan-
givelsen anger siledes den risk man ir
beredd att ta for att det dr slumpen som
paverkat resultatet. Inom sensoriken
brukar man vanligen inte vilja gd 6ver
5% nivan, det vill sdga en risknivd pa
5%.

MANNISKAN SOM INSTRUMENT.

Sensoriska analyser baserar sig pd mén-
niskans bedé6mning av sensoriska upp-
levelser. Vi bedémer produkter (och
prov) med véra sinnesorgan som smak-,
lukt-, syn-, och kinselsinnet, i vissa fall
dven med horselsinnet.

Ett sinne bestar dels av en fysiologisk
del, receptorer (mottagarceller) och
nerver, som astadkommer och férmed-
lar en nervimpuls till hjdrnan, samt en
psykologisk del, funktionerna i hjirn-
barken, som omvandlar nervimpulsen
till ett svar pa vad vi uppfattar.3

Eftersom man inom sensoriken
anvidnder minniskan som instrument
dr det viktigt att férstd sjélva instrumen-
tet, midnniskan. Saledes dr det bra att ha
en inblick i och en viss kinnedom om
vetenskaperna fysiologi och anatomi.

Vara sinnesceller ér antingen specia-
liserade for att ge nervsystemet infor-
mation om de fysiska och kemiska for-
hallandena i vdr omgivning eller f6r att
ge nervsystemet information om situa-
tionen i var egen kropp. Sinnescellerna
ligger antingen koncentrerade i speciella
sinnesorgan eller #r spridda over hela
kroppen. Samtliga sinnesceller omfor-
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mar bestimda typer av stimuli till elek-
triska signaler som nervsystemet sedan
kan tolka.4 Viktigt att kdnna till i sam-
manhanget 4r att alla sinnesorgan reage-
rar pd forindring. Forindringen maste
dock vara av en viss styrka, vilket dr olika
for olika stimulus och sinnesorgan

Vara olika sinnesorgan reagerar,
som tidigare nidmnts, pd olika typer
av stimuli. Kénselsinnet reagerar pa
mekaniska stimuli som tryck, bero-
ring, vibration etc. Aven hérselsinnet
reagerar pa mekaniska stimuli genom
att luftens rorelse sitter trumhinnan i
vibration/svajning. Synsinnet reagerar
pa ljus av olika végliangder.

Smak- och luktsinnet 4r vdra kemiska
sinnen och de reagerar pa kemiska sti-
muli som #r 16sliga i saliven och vad
giller luktsinnet, dven i fett. Vi bor dock
komma ihég att det #r bara en brikdel
av den information vi utsitts for som
vi registrerar, troligtvis endast nigon
enstaka procent. Det finns ménga vik-
tiga energiformer i vart moderna sam-
hille som vi sannolikt inte kan regist-
rera med vara “stendlderssinnen”. Till
exempel radioaktiv strilning, magne-
tiska och elektriska filt.

I princip passerar och sammankopp-
las sinnesintrycken fran samtliga sin-
nesorgan, utom luktsinnet, en struktur
i mellanhjirnan, bendmnd thalamus.
Denna tjidnar som férmedlare av sin-
nesintryck frén olika sinnen till hjirn-
barkens olika omraden. Luktsinnet, gér
direkt till den limbiska delen av hjir-
nan utan omkoppling i thalamus. Den
limbiska delen av hjidrnan kidnneteck-
nas bland annat av att det dr hér kéns-
lor/emotioner skapas, dirfor kan vissa
aromer vicka starka kinslor vilket inte
kan dstadkommas pd samma sitt med
ndgot annat av vara sinnen.

Alla sinnen adapterar. Detta innebir i
korthet att vi vinjer oss vid ett bestimt
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stimulus efter en relativt kort tids kon-
stant stimulering, ca 1 min. nidr det
giller lukt och smak. Vi adapterar ljus
med synsinnet, aromer med luktsinnet,
ber6ring med kinselsinnet, ljud med
horselsinnet och smak med smaksinnet.
Langsiktig tillvinjning av ett stimulus
kallas i detta sammanhang /abituering
och uppstar da vi under en lidngre tids-
period, veckor, manader, 4r, utsitts for
samma typ av stimulus vilket resulterar
i en signifikant simre férméga att iden-
tifiera detta stimulus. Adaptionen sker
huvudsakligen pé receptornivd medan
habituering snarare har sitt site i hjérn-
barken (cortex).

SMAKSINNET

Smaksinnet dr detenaavvaratvakemiska
sinnen. Det ir beldget i munnen, framfor
allt pa tungan men dven i gommen och
i svalget. Smaksinnet bestar av ett antal
olika papilltyper som innehaller smak-
l6kar som i sin tur 4r uppbyggda av ett
antal smaksinnesceller.

Det finns flera olika papilltyper:

Fungiforma - svampformiga, har
smaklokar endast i papillens topp, ca
30 smaklékar per papill. Vi finner dem
pa hela tungryggen men de forekom-
mer rikligast pa tungspetsen och lings
tungans sidor.

Foliata - bladformiga, har ca 100
smaklokar per papill och finns i princip
over hela tungan men framfor allt pa
den bakre delen.

Crrcumvallata — vallgravspapillerna,
som idr extremt kinsliga for besk smak,
har ca 30 smaklékar per papill. Vi finner
dessa papiller lingst bak pa tungan i V-
form och #ven i svalget.

Filiforma - de trddformade papil-
lerna. Dessa saknar helt smaklokar och
ir formodligen utan betydelse for vara
smakupplevelser. 5
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Samtliga smaklokar kan, i varierande
grad, registrera alla fyra grundsma-
kerna, sott, salt, surt och beskt. Troli-
gen kan vi ocksd registrera metallisk
smak och natriumglutamat. Dock ir
vi mer kiinsliga f6r vissa smaker i olika
delar av munnen och pa tungan. 0

Séledes reagerar vi till exempel kraf-
tigt pa besk smak lingst bak i munnen,
pa tungan och i svalget, medan vi rea-
gerar tydligt for sur smak pa tungans
sidor och i kinderna. S6ta och salta
smaker kinner vi tydligast lingst fram
pa tungan. Det ér litt att forledas att tro
att smaksinnet ir ett “enkelt” sinne, for
att vi bara kan kénna fyra grundsma-
ker. Vi bér dock komma ihag att det ér
kombinationen av de olika smakerna
vi upplever, bade vad giller kvalitet
och kvantitet. Vad giller kvantiteten
sé avger de smakgivande dmnena olika
mycket smak vilket i sin tur péverkar
impulsfrekvenserna i de olika smaksin-
nescellerna (jimfér med synsinnet och
firgseendet).

Det totala antalet smaklokar hos en
vuxen minniska kan variera mellan ca
3000 till ca 10000. Levnadsildern f6r
en smaksinnescell 4r ca 10 dagar och
doda celler ersitts frin basalcellerna
genom celldelning. Antalet smaklo-
kar varierar mellan olika individer och
miéngden smaklokar avtar med aldern
med start i 40-arsaldern. Avsaknad av
férmaga att kinna smak heter agewss.
Observera att vi hir talar om smak ur
ett rent fysiologiskt perspektiv. Nir vi i
dagligt tal pratar om smak innebir det
oftast bade smak-, lukt- och kinselupp-
levelser.

LUKTSINNET

Luktsinnet dr vart andra kemiska sinne
och dr som synsinnet ett s kallat fjérr-
sinne, som ger oss information redan
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pa avstand, till skillnad frén exempelvis
smaksinnet som maste ha direktkontakt
med det smakgivande dmnet. Luktsin-
net registrerar flyktiga imnen i gasform
som skall vara 16sliga i fett och/eller
vatten. Luktsinnescellerna finner vi i
luktepitelet som #r beldget i ndshilans
tak. Luktepitelet upptar en yta av ca 2,5
cm? i vardera nishalvan och innehal-
ler totalt ca 20 miljoner luktsinnesceller
som ligger mellan stédje- och basalcel-
ler. Levnadstiden f6r en luktsinnescell
dr ca tvd ménader varefter de ersiitts
genom celldelning av basalcellerna.
Det idr luktsinnescellernas utskott,
cilierna, som utgor cellernas receptor-
membran och som didrmed ger cel-
lerna en stor sensorisk kontaktyta med
omgivningen. Cilierna ligger i ett sekret
som produceras av speciella kortlar.
Luktimnena maéste forst 16sas upp i
detta sekret f6r att sedan né recepto-
rerna. En annan funktion for sekretet,
som produceras kontinuerligt, dr att
halla cilierna fuktiga och rena. Detta
sker genom att sekretet kontinuerligt
glider eller skoljer 6ver cilierna. 7
Luktsinnet spelar en underordnad
roll f6r den moderna ménniskan. Dock
inte beroende pé att det #dr daligt utan
snarare beroende pa att vi idag inte
anvinder det i samma utstrickning
som vira tidiga forfider. Mojligen kan
det bero pé att minniskan numera gar
uppriitt och luktorganet didrmed befin-
ner sig pa storre avstand fran markytan
och silunda minskat i betydelse samt
att alternativa metoder har Overtagit
luktsinnets ursprungliga uppgifter. De
flesta déiggdjur har betydligt stérre och
ofta bittre luktsinne 4n minniskan.
Detta beror med all sannolikhet p4 att
luktsinnet hos djur dr av avgorande
betydelse ijakt pa féda, for att uppticka
fiender, f6r att finna en partner for fort-
plantning och for att kunna orientera
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sig i naturen. Vi ménniskor kan dock
trdna upp vart luktsinne sd att vi kan
identifiera och beskriva tusentals olika
aromer. 8

Nir vi sensoriskt bedomer aromer ér
det ldimpligt att dra in luften i korta luft-
stotar, sniffa.

Luftstrommen i nishalan blir d&
turbulent, vilket 6kar mingden forbi-
passerande luft som gér det littare att
uppfatta aromer. Nir vi andas normalt,
passerar endast ca 2-5% av inandnings-
luften 6ver luktepitelet medan flodet
vid sniffning kan uppna 10-20%.

Tidigare ndmndes att luktsinnets ner-
ver inte passerade thalamus utan gick
direkt till delar av storhjirnans bark.
Luktbarken ingar i det limbiska syste-
met, som dr centrum for vara kinslor.
Detta kan vara forklaringen till varfor
dofter har s litt att vicka starka kins-
lor. Vilka kiinslor som vicks av en viss
lukt kan variera beroende pa tidigare
erfarenheter och upplevelser. Lukten
av god mat ger till exempel kinslor av
glddje och forvintningar nir vi dr hung-
riga, medan samma lukt kan ge obehag
och till och med kviljningar nér vi ér
miitta. 9 Avsaknad av f6rmaga att kiinna
lukt/aromer heter anosmi.

KANSELSINNET

Kinselsinnet finner vi framfor allt i huden
men #ven i muskler, senor och leder.
Huden #r kroppens st6rsta sinnesorgan
med en yta pa ca 1,5-2 m? hos en vuxen.
I de olika hudlagren finner vi kroppens
kinselreceptorer, mottagarceller, for
fysikaliska och/eller mekaniska stimuli.
Dessa kinselreceptorer registrerar kyla,
virme, beroring, tryck, vibrationer och
smirta. Observera att smirta registreras
via smirtsinnesceller i egna nervbanor.
Smirtsinnescellerna dr dock kopplade
bland annat till vara kiinselreceptorer.
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Kinselsinnet kan delas upp i tre delar.
Den taktila delen som registrerar kiinsel
i huden, se nedan. Den /inetiska delen
som registrerar kinsel i muskler, senor
och leder till exempel kiinslan av mér-
het och hérdhet vid tuggning samt den
trigeminala delen som registrerar kin-
selupplevelser i nisa, mun och svalg s
som tryck, struktur, vdrme, kyla, starka
smaker etc.

Kinselsinnet dr ett sammansatt sinne
som registrerar allt frin litta beréringar
till svar smiérta. Vid sensoriska bed6m-
ningar anvinder vi kinselsinnet bland
annat vid bedémning av hardhet, mjuk-
het, klibbighet, fuktighet och vid i prin-
cip alla smak- och arombedémningar.

SYNSINNET

Synsinnet dr det dominanta sinnet, det
stdr for ca 80% av vara upplevelser.
Cirka 70% av alla sinnesceller i kroppen
finner vi i gonen. Inget annat sinne ger
oss s mycket information om var
omgivning. Det vi uppfattar som synligt
ljus dr elektromagnetiska vagor av olika
vaglingder. Synintrycken registreras i
Ogats innersta hinna den s kallade 7az-
hinnan. Den innehaller synsinnescel-
lerna, stavar och tappar.

Nithinnan dr uppbyggd sa att lju-
set mdste passera genom olika lager
av nervceller for att nd synsinnescel-
lerna. Detta giller dock ej i fovea cen-
tralis, som dr nithinnans tunnaste del
(bendmns ocksd som gula flicken),
beroende pa att just ddr dr gangliecel-
Jerna "undanvikta” si att ljuset triffar
synsinnescellerna utan att forst ha pas-
serat nerverna. I fovea centralis finner
vi inga stavar utan endast tappar vilket
innebdr att detta omréde inte stimule-
ras i svagt ljus.

Tapparna registrerar firgerna rott,
blatt och gront samt kombinationer
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av dessa. Tapparna morkeradapterar
ocksa snabbast, de nér sin maximala
ljuskinslighet efter ca fem minuter. Da
upphor tapparnas funktion och ersitts
av stavarna, som dr mycket ljuskénsliga.
Dessa behdver 20-30 minuter for att bli
helt morkeradapterade. Ljusadaption
sker betydligt snabbare. Adaptionspro-
cessen ir ldngsammare hos idldre.

EPILOG

Nu har du erhidllit en négot djupare
inblick i det spinnande dmnet sensorisk
analys. Vill du veta mer, rekommende-
ras en studie i litteraturforteckningen.
Dir finner du mer djupgdende forkla-
ringar och ytterligare detaljer som inte
ryms i denna artikel.
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